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BAIXA TEMPERATURA PARA INQ.UÇÃO DO AMADURECIMENTO E EXTENSÃO DA
CONSERVAÇAO DE PERAS 'ABATE FETEL'
Acultivar 'Abate Fetel', também conhecida comoAbbé Fetel, é a mais importante dentre as peras
europeias cultivadas na Itália (PREDIERI e GAni, 2009). No Brasil, é recomendada para cultivo nas
regiões do Rio Grande do Sul que somam, ao menos, 500 horas anuais de frio (WREGE et ai, 2006).
Peras 'Abate Fetel', assim com as demais peras europeias (Pyrus communis L.) são climatéricas,
entretanto, necessitam de tratamentos pós-colheita para indução e uniformização do
amadurecimento (AGAR et aI., 1999). De modo geral, as peras europeias devem ser colhidas ainda
firmes (SUGAR e EINHORN, 2011; VILLALOBOS-ACUNÃ, 2011 a; VILLALOBOS-ACUNÃ, 2011 b) e
submetidas ao condicionamento por temperatura (-1 a O°C e 90 % UR) ou à aplicação exógena de
etileno sendo, em seguida, mantidas sob condição ambiente (15 a 21°C e 80 a 85 % UR) para que
amadureçam e atinjam qualidade ótima para consumo (HANSEN e MELLENTHIN, 1979).
A indução do amadurecimento dos frutos varia de acordo com a cultivar, o estádio de maturação
na colheita (WANG e SUGAR, 2015; SUGAR e EINHORN, 2011; SUGAR e BASILE, 2009) o tempo e
a temperatura empregados durante e após o condicionamento (PREDIERI e GAni, 2009;
VILLALOBOS-ACUNÃ, 2011 b).
A redução na firmeza de polpa é o parâmetro mais representativo do avanço no amadurecimento
de peras. Valores de firmeza de polpa superiores a 39,2 N caracterizaram frutos muito firmes e,
portanto, impróprios para consumo (PREDIERI e GAni, 2009). Peras 'Abate Fetel' foram
classificadas por Predieri e Gatti (2009) como "comestível firme", "comestível média" e "comestível
macia" quando atingiram firmeza de polpa de 29,8, 19,6 e 15,9 N após 13 semanas a -1°C seguidas
por até 8 dias a 20°C. As peras foram consideradas sobre maduras ao atingirem a firmeza de 14,4 N
(PREDIERI e GAni, 2009).
Resultados de ensaios conduzidos na Embrapa Uva e Vinho para estabelecimento do tempo
necessário de condicionamento por baixa temperatura para indução e uniformização do
amadurecimento de peras 'Abate Fetel' revelaram que as peras provenientes das três datas de
colheita (DC1=18/01, 57,3 N; DC2=25/01, 54,8 N; DC3=01/02, 51,2 N) não apresentaram redução
significativa na firmeza de polpa quando não submetidas ao condicionamento prévio por baixa
temperatura. Tal comportamento indica que os frutos dessa cultivar devem ser submetidos ao
condicionamento por temperatura ou à aplicação exógena de etileno, a fim de estimular sua produção
autocatalítica e desencadear o processo de amadurecimento.
incidência de podridões superior a 50 % após 100 e 120 dias de refrigeração seguidos por 6 dias em
condição ambiente.
Considerações finais
Peras 'Abate Fetel' colhidas com firmeza de polpa entre 57 e 51 N necessitam de 20 dias de
manutenção a O°C seguidos por seis dias a 20°C para a indução e uniformização do
amadurecimento.
Aqualidade da pera 'Abate Fetel' é alterada ao longo do armazenamento refrigerado. O período
de armazenamento máximo depende da firmeza de polpa na colheita. Peras colhidas com firmeza
de polpa em torno de 57 N podem ser armazenadas por até 80 dias e comercializadas em até seis
dias. Frutos colhidos com firmeza de polpa inferior a 55 N podem ser armazenados por 60 dias e
comercializados em até seis dias sem que haja prejuízos à qualidade sensorial.
Figura I. Firmeza de polpa (N) de peras 'Abate Fetel'
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Peras DC1 e DC3 mantidas por 20 dias a O°C seguidos por 3 dias em condição ambiente
sofreram redução na firmeza de polpa, porém insuficiente para torná-Ias aptas ao consumo. Peras
DC2 atingiram firmeza média de 25,2 N no mesmo período, ou seja, entre os limites classificados por
Predieri e Gatti (2009) como "comestível firme" e "comestível média". A manutenção dos frutos a 20°C
por até 6 dias proporcionou o avanço no amaciamento da polpa. Peras DC1 e DC2 atingiram valores
médios de 19,8 e 15,7 N, respectivamente, enquanto que os frutos DC3 apresentaram firmeza média
de 12,15 N, podendo ser considerados sobre maduros, de acordo com Predieri e Gatti (2009).
Peras provenientes das três datas de colheita apresentaram valores médios de firmeza de polpa
próximos ao limite caracterizado como firmeza "comestível média" após 40 dias a O°C seguidos por 6
dias em condição ambiente. Quando o período de refrigeração foi prolongado para ao menos 60 dias,
os menores valores médios de firmeza foram 15,8 e 15,5 N para peras DC2 e DC3, respectivamente,
após 6 dias de manutenção a 20°C. Nesse momento, os frutos apresentavam polpa macia e ainda
apropriada para consumo.
Peras DC3 mantidas a O°C por 100 e 120 dias não sofreram redução na firmeza de polpa ao
serem transferidas para condição ambiente. A perda da capacidade de amadurecimento tem sido
reportada em peras armazenadas por longos períodos (WANG et aI., 1985; MURAYAMAet aI., 2002).
Frutos que apresentam esse modelo anormal de amolecimento permanecem firmes e pouco
suculentos, não desenvolvendo textura satisfatória para consumo. Peras DC2 e DC3 apresentaram
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